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LE ROUGE PROFOND
DU KARST

I ZBRANI TERAN

Le Karst cache en son sein la puissance

de la terre rouge connue déja depuis I'époque

des Grecs et des Romains. Celle-ci donne

naissance au vin teran, typique et unique

qui est considéré comme un remede de

santé loin a la ronde. C'est un vin viril et dense, (

plein de vie, son godt fruité et fleuri lui confere une = |
S o . L [BRANI TERAN
certaine fraicheur, I'acide lactique qu'il contient le
rend agréable et sa haute teneur en fer vous fouette
le sang. Bref, un vin qui inspire une fidélité amicale

YINAKRAS

et respectueuse et vous invite a revenir toujours
dans le Karst.

La cave VINAKRAS SEZANA posséde une longue
tradition de production du teran que vous pouvez
déguster sur place dans le Karst ou acheter dans

les meilleurs magasins slovénes. \/ I N A KRA S

www.vinakras.si SEZANA
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Selon un vieil adage
slovéne, 'amour passe
aussi par l'estomac.

Cette sagesse populaire
renferme certes une
grande vérité. Cest la
raison pour laquelle nous
souhaitons vous faire
découvrir la variété et la
richesse de la gastronomie
slovene actuelle.

www.slovenia.info



1 ne s’agit pas seulement de bien manger et de bien

boire, mais surtout de découvrir au travers de cette
richesse, la nature et le savoir-faire des cuisiniers,
hommes et femmes de la ville ou de la campagne, de
bourgs ou de fermes solitaires situées en haute montagne,
leur mode de travail et leur respect social ainsi que leur
esprit créatif. L'ancienne sagesse dit encore : 'homme
est ce quil mange...et »a travers« la gastronomie de la
Slovénie, nous aurons l'occasion de découvrir un riche
héritage culinaire, une recherche créative et moderne,
un mode d’hospitalité et de service dans des auberges
typiques, une cuisine en harmonie avec la nature
dans les fermes touristiques, et aussi comment les
manifestations culinaires et gastronomes réunissent
les Slovénes autour de la marmite de »bograé, lors des
concours de la meilleure saucisse de Carniole, lors des
rencontres internationales des amateurs de pommes
de terre sautées, lors des fétes de vins originaux comme
par exemple le teran, refosk, rebula, cvi¢ek et encore
de nombreux autres événements rassemblant les bons
plats et les bonnes gens. En matiére de gastronomie, la
Slovénie offre une grande variété de cuisines différentes.
Les nombreux mets et plats traditionnels, boissons et
coutumes culinaires reflétent les nombreuses différences
régionales actuelles et sont regroupées en 24 régions

gastronomiques. Il s’agit de régions qui présentent des




particularités et caractéristiques culinaires précises et
marquées. Ces régions possédent 170 plats typiques et
distincts qui constituent la base de l'identification de
la cuisine slovéne et a la fois, un point de départ idéal
pour de nombreuses recherches nouvelles aboutissant &
une palette de saveurs variées. Lenvironnement naturel
et la production des aliments sont une composante
importante de la gastronomie slovéne.

Les riviéres et les ruisseaux cristallins regorgent de
nombreuxpoissons, les eauxlimpides de maintsruisseaux
pourront vous désaltérer, les champs produisent une
palette exceptionnelle de céréales, les potagers offrent
des légumes sains, les bois des champignons et des
fruits des bois, les prés en fleur et les prairies un nombre
incroyable d’herbes, les vergers abondent en fruits et
les bouchers sont fiers de vous présenter une viande
fraiche et saine. Sans oublier la mer et aussi les abeilles
qui récoltent assidiment le miel... Il faut bien cependant
s’arréter quelque part car ce capital gastronomique est
tellement riche et varié que l'on oubliera certainement
quelque chose...

Jusqu'a récemment, la Slovénie reste inconnue dans
le monde de la gastronomie. Mais les circonstances
changent d’année en année et les touristes du pays et
de l'étranger reconnaissent la palette des particularités
et des différences qu’ils n'ont pas remarquées ailleurs.

/ét ;aafewu%é c/cé;aén(kz 5

Quelle est en réalité la particularité de la gastronomie
slovéne ? A vrai dire on la retrouve dans la position du
pays sur la carte du monde, c’est-a-dire au carrefour des
Alpes européennes, de la Méditerranée et de la plaine
pannonienne. Sur une superficie relativement petite
représentée par le territoire slovéne, une différence
gastronomique pittoresque sest développée au fil
des ans, marquée par l'influence de ces trois mondes
et évidemment adaptée a la mesure de la vie et du
travail des habitants d’ici. La richesse d’une différence,
lexpérience de la Méditerranée, des Alpes ou de la plaine
pannonienne et aussi un peu des Balkans voisins...
mises ensemble pour une production et une exécution
particuliéres et des recherches créatives complétement
nouvelles. C’est pourquoi jamais vous n’aurez nulle part
l'occasion de vous ennuyer en Slovénie, ni méme autour
d’une table. A seulement quelques kilométres de distance,
des plats totalement nouveaux et différents sauront
vous surprendre. Ces plats seront accompagnés d’une
variété de pain tout a fait différente, d'un vin, d’'un jus
de fruit, d’'un verre d’eau de source naturelle ou minérale
différents, ou d'un petit verre d’alcool aux herbes ou
d’hydromel différent...et comme il se doit en Slovénie,
nous vous souhaiterons »Dober tek« (bon appétit) ou
encore »Bog Zegnaj !« (Que Dieu vous bénisse !)... sans
oublier »Na zdravje !« (4 votre santé !)
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LES CREPES AU FROMAGE FRAIS DE LJUBLJANA
La popularité du fromage frais vendu au marché de Ljubljana a été faite
grice A ces crépes auxquelles on ajoute de l'estragon frais.

PATES FARCIES ROULEES ET POCHEES

Struklji

Un des plats les plus caractéristiques de Slovénie, connu
dans tout le pays. Ces pates roulées et pochées sont a
base de différentes sortes de pate et farces, soit roties
soit cuites, sucrées ou salées. Dans le passé, il s'agissait
d’un plat typique que l'on retrouvait lors des cérémo-
nies ou des fétes, parmi les plus connues citons celles &
lestragon, au fromage frais, aux noix, aux pommes, aux
graines de pavot et bien d’autres encore.

CUISSES DE

POULET ERITES

Leteci zganci

Nom ironique donné aux cuisses
et ailes de poulet dont l'origine
remonte a plusieurs siécles dans
le milieu des ouvriers (»porteurs«)
qui travaillaient au port fluvial de
Iépoque, sur la Ljubljanica.

PAIN DE FETE DE JANCE

Janska vezivka

Pain de féte ou variété de pain de
féte des villages environnants de
Ljubljana qui était préparé par les
villageois lors de la célébration de
leur prénom et aussi en d’autres
occasions festives.

POMMES DE TERRE
SAUTEES AUX OIGNONS

Prazen krompir

Probablement le plat le plus
répandu depuis le 19éme siécle
avec l'introduction de la pomme
de terre dans notre richesse
gastronomique. Depuis 2002, il
existe a Ljubljana une associa-
tion pour la reconnaissance des
pommes de terre sautées en tant
que plat a part entiére.

KACHA A I’ORGE PERLE
Ricet

La bouillie d'orge ou d'orge
mondé constitue la base d'un plat
copieux et succulent, un pot-au-
feu fait de viande et de légumes,
connu dans tout le pays et com-
munément appelé »ricet«.

PLAT AUX (EUFS

DE LJUBLJANA
Ljubljanska jajéna jed

Il s’agit probablement du premier
plat ayant pris le nom de la région
alaquelle il appartient et men-
tionné dans le livre de cuisine de

Magdalena Pleiweis datant de
1868.

CUISSES DE
GRENOUILLE

Zabji kraki

Grillées ou frites, les cuisses de
grenouille panées sont un des
plats typiques de Ljubljana.
Aujourd’hui encore, certains
restaurants le proposent
comme un parfait régal.

CHOUCROUTEA LA
BOUILLIE DE MILLET

Vienat zelje

La choucroute étuvée accom-
pagnée de bouillie de millet
reléve d’une riche tradition dans
le domaine de la production

de chou de qualité supérieure
dans les environs de Ljubljana.
Lorsqueelle est accompagnée de
bouillie de millet, elle fait partie
d’un des plats répandus, hérités
du passé.

GATEAUX ROULES
AUX NOIX

Potice

Ces giteaux ressemblent

aux pates roulées et pochées
et sont également un des-

sert typique slovéne. On les
trouve avec plus de 80 farces
différentes | La »potica« est un
dessert typique de féte a base
de différents types de pate.
Parmi les plus typiques, citons
la »potica« a lestragon, au miel,
aux noix, aux graines de pavot,
aux cretons, a la ciboulette, a
la liveche, au fromage et bien
d’autres encore.

PATE FARCIE .
ROULEE ET POCHEE
DE LJUBLJANA
Ljubljanski strukelj

Dessert a la confiture dont la
recette provient d'un des plus
populaires livres de cuisine de
Felicita Kalingek, maintes fois
réédité depuis la fin du 19éme
siécle.
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PATES ROULEES ET POCHEES

FOURREES AUX HARICOTS

Fizolovi struklji

Parmi les sortes de »3truklji« les plus variées de Slovénie, les
»§truklji« aux haricots sont particuliérement répandus en Dolenjska,
qu’ils soient cuits ou rotis, en tant que plat unique ou en accompa-
gnement de viande ou de volaille.

PUREE DE HARICOTS
ET DE POMMES DE TERRE
AUX GRATTONS

Le »Matevz, appelé a certains endroits
également »medved« (ours) ou
»grand-pére aux pommes de terre« est
une purée au saindoux, excellente en
accompagnement ou en plat unique, a
base de pommes de terre bouillies et de
haricots.

NAVETS AUX B
HARICOTS RIBNICAN

Repa s fizolom ribni¢an

Cette variété particuliére de savoureux
haricots »Ribni¢an« est pratiquement
disparue. Toutefois, grace aux efforts
des organisateurs du village Hrovaca pri
Ribnici, la journée des haricots est une
manifestation qui se déroule chaque
année et contribue a rendre A cette
ancienne variété de haricot européen
toutes ses lettres de noblesse.

KNODEL DE POMMES
DE TERRE

Kostelske hrge

Les boulettes de pomme de terre sont
un plat typique de Kostel sur Kolpa.
Elles peuvent se consommer en plat
unique accompagnées de salade ou en
accompagnement, surtout de gibier
en sauce.

ESTOMAC DE PORC

FARCI DE KOSTEL

Kostelski zelodec

Plat typique et traditionnel de Paques,
variété d’estomacs farcis au pain, &

la viande de porc fumée (jambon) et
épices.

Matevs Carniole intérieure © 3
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PAIN DE NOEL

Poprtnik

Il s’agit d’une trés ancienne variété de
pain de féte qui était préparé et est
encore préparé de nos jours durant la
période de Noél. Autrefois, il devait
étre présenté sur la table au cours de
trois noéls et était richement décoré
de motifs en pate.

OIE OU CANARD

ROTI, GALETTES

ET CHOU ROUGE
Pecena gos ali raca z mlinci in
rdecim zeljem

Excellente association d’arémes
et de gott de ces trois plats
traditionnels qui autrefois étaient
pour ainsi dire associés a la féte
de la St Martin, a savoir la célé-
bration du saint lié¢ au vin. (11
novembre)

CHOU RAVE DE BLOKE
OU TRIO DE LEGUMES

Bloska kavla ali trojka

Le chou-rave est utilisé trés
couramment dans la région de
Notranjska. C'est pourquoi on
y trouve un excellent pot-au-
feu composé de chou-rave,
haricots et pommes de terre,
d'ou également son nom de
trio de légumes. On y ajoute
également des épices et de la
viande.

BROCHET AUX
HARICOTS

Séuka s fizolom

Le lac intermittent
Cerknigko jezero regorgeait
durant des siécles de
poissons. Parmi les plus
prisés, les brochets que l'on
consommait frais ou fumés.

RAGOUT DE LOIR

Polsja obara

Lhistorien J. V. Valvasor
dans son ouvrage Die
Ehre des Hertzog-thums
Krain paru en 1689 a non
seulement largement
décrit le lac Cerknigko
jezero mais aussi la
chasse aux loirs dans

la région. Parmi les
nombreux plats a base
de loir, citons également
le ragont de loir.
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GALETTE DE
CARNIOLE BLANCHE

Belokranjska pogaca

Protégée depuis 2001 en tant
qualiment appartenant a I'héritage
traditionnel. Elle apparut il y a des
siécles comme expression des rapports
interculturels entre les immigrés des
Balkans »uskoki« (entre le 15éme et
16eme siécle). Cette galette est sau-
poudrée de sel et de cumin.

SAUCISSES AUX CEREALES
Zitna klobasa »jagldéa« ali
»mastenica« in »émar«

Ce sont deux produits typiques de
charcuterie que l'on trouve en Bela
krajina. Le saucisson aux céréales est
fabriqué avec de la bouillie de millet
et de la viande, tandis que le ¢mar est
farci d’estomacs de porc.

Kozjansko

SOUPE AUX
CAROTTES

Korejevec

Pot-au-feu de légumes dont

le nom se référe 4 la carotte
(korenj). A Torigine, on utilisait
des carottes blanches et jaunes,
tandis quaujourd hui, on uti-
lise surtout des carottes rouges
et jaunes.

GALETTE DU
KOZJANSKO

Kozjanska mlincevka
Il s’agit d’'une galette copieuse

FARCE DE CRNOMELJ

Crnomaljski nddev ali fuline
En langue dialectale, ce plat
incontournable de PAques est
appelé »nadef«. Les boyaux
sont farcis de pain, de viande
de porc, de lard et d’épices. Ce
plat est également préparé lors
des grands travaux des champs
ou des vignobles.

GALETTE ROULEE

ET FARCIE DE
CARNIOLE BLANCHE
Belokranjska povitica

Dans la langue dialectale, on la
désigne par le terme »povetica«
et il s'agit d’une galette salée
faite de pate a pain, enroulée
sous forme d’escargot et cuite
au four. Elle nous rappelle
parfois le burek des Balkans.

GALETTE ROULEE ET
FARCIE SIMPLE

Prosta povitica

Cette galette de Bela krajina
est également protégée. Elle
est farcie aux ceufs et le terme
»prostac signifie quelle est trés
simple.

PAIN ROULE
DU KOZJANSKO

Kozjanska kruhova potica
On obtient cette variété parti-
culiére de »potica« en nappant
de créme chauffée les couches
de pain trempées dans le lait,
le tout est ensuite enroulé
dans une pate feuilletée et cuit
dans un moule.

« CARPES » DU KOZJANSKO
Kozjanski krapi ali »ajdov pdrjek«

et ala saveur exceptionnelle, 1l s’agit de petits paquets de pate de sarrasin bouillis dans de l'eau
composée de plusieurs couches salée, farcis de bouillie de millet, cretons et créme fraiche. Ils se
de farce aux noix et aux ceufs. consomment en plat principal ou en accompagnement de plats
1l s’agit d’un plat typique de de viande en sauce.

féte qui peut se servir a coté
des meilleurs gateaux.

TARTE FOURREE AU
FROMAGE FRAIS

Sirova zafrk(n)jaca

Il s’agit d'une galette faite de pate au
levain farcie de fromage frais et aux
bords retroussés. C'est ainsi que par la
suite elle prit également ce nom.




GALETTE AU LEVAIN
Erpica, jerpica ali opresdk

Lors de la préparation du pain, les
ménageres utilisaient les restes de
pate (mélangés avec de la farine de
son) pour préparer de succulentes
petites galettes nappées de créme
et garnies de cretons. De nos jours,
elles sont excellentes, servies
chaudes lors des réceptions ou des
repas.

Posavje et Bizeljsko 7

GATEAU AU SARRASIN
DE BIZELJSKO

Bizeljski ajdov kola¢

Un géteau succulent préparé a
partir de la pate de sarrasin non
levée farcie a la caillebotte. Il est
le plus délicieux aussitot aprés
la cuisson lorsqu'’il est toujours
chaud. Jadis, ce mets typique
était servi lors des travaux des
champs et des vignes ainsi qua
loccasion des fétes les plus
importantes.

GALETTE DE
BIZELJSKO

Bizeljska mlincevka

Riche et succulente galette a plu-
sieurs couches farcies de fromage
frais.

GALETTE DE MAIS
ET CCEUR TRESSE
Koruzna prga ali prsjdca in
pleteno srce

Ces deux produits de pain

attestent de la vocation céréaliére

de cette partie de la Slovénie.
La prga de mais est une galette
ronde et quadrillée sur le dessus
qui indique la fagon de la dégus-
ter. Le cceur tressé est un pain
nuptial traditionnel produit a
Artice prés de BreZice et dont la

tradition est aujourd’hui merveil-

leusement perpétrée également
par la boulangerie slovéne de
Grosuplje.
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Haloze, région au pied de la Donacka gora et du Bo¢, plaine de Ptuj 6

GATEAU FEUILLETE ET
FOURRE DE HALOZE

Haloska »gobénca«

Dans I'immense variété de gibanica
ou gateaux farcis des régions orien-
tales et du nord-est de la Slovénie,

la gibanica de HalozZe est un gateau
sucré ou salé de pate au levain garnie
de fromage frais, de jaunes d’ceufs et
de créme aigre et qui se déguste avec
les excellents vins blancs de la région.

Prlekija 8

VIANDE MATUREE
DANS LE LARD

DE PRLEKIJA

Prleska tiinka

1l sagit ici d'une méthode de
conservation particuliére des
meilleurs morceaux de viande de
porc qui sont d’abord salés puis
rotis, ensuite placés dans des
baquets en bois et recouverts de
lard. La viande garde ainsi une
saveur, un parfum et une couleur
exceptionnels.

GALETTE DE SARRASIN

Ajdov krapec

Cette galette, appelée aussi »kro-
pec« dans la langue dialectale, se
présente sous une forme ronde,
contrairement au nom quelle
porte. Cette savoureuse galette
est faite de fines couches de
pite au sarrasin et est garnie de
fromage frais et de créme aigre.

GATEAU FEUILLETE
ET FOURRE
DE PRLEKIJA

Prleska gibanica

Une des meilleures galettes
plates, sucrées ou salées de
Slovénie faite de pate a pain
et composée de 7 garnitures
de fromage frais et de créme
aigre.

CORNICHONS DE PRLEKIJA

Prleske murke

Plat froid et rafraichissant & manger lors des plus chaudes
journées d’été, composé de concombres frais coupés en
fines rondelles, de lait caillé, de créme aigre, d’épices et de
saindoux.
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GIBANICA DE PREKMURJE

Il s'agit d’'un dessert slovéne hautement savoureux que I'on trouve
surtout dans la région de Prekmurje, composé de graines de pavot,
de fromage frais, de noix et de pommes. Elle est protégée par la
dénomination »de réputation traditionnelle« et c’est la raison pour
laquelle elle ne peut utiliser ce nom que si sa préparation respecte la
recette originale protégée.

PAIN DE MARIAGE

Bosman

Pain de cérémonie richement décoré et qui était
obligatoirement offert a la mariée, mais aussi au
nouveau-né ou a l'enfant baptisé. Il est décoré de
plusieurs types de tresses en pate, de diverses
décorations en pate et de fleurs en papier.

PAIN DE FETE

Vrtanek

Couronne tressée de pain typique
qui était préparée pour célébrer
la fin des travaux des champs
(donné en cadeau aux faucheurs)
ou d’autres occasions. Elle est
aujourd hui présente sur les
tables lors des réceptions ou des
repas organisés pour des invités.

PETITES GALETTES

AUX GRATTONS

Ocvirkove pogacice

Les petites galettes de cretons éga-
lement appelées »fonkeg, »fanke« ou
»fankice« sont aujourd’hui surtout
répandues en Prekmurje, servies
aloccasion de différents repas
d’invités, réceptions et célébrations
car elles accompagnent 4 merveille
les vins.

NAVETS EN CHOU-
CROUTE A LA BOUILLIE
DE MILLET

Bujta repa

Autrefois, cétait un plat incontour-
nable pour le déjeuner lors de I'abat-
tage des porcs, composé de navets,

de bouillie de millet agrémentée de
quelques morceaux de viande de porc.

PATES DE POMMES

DE TERRE

Krimpluvi Zganiki ali dédole

Les »Zganci« ou pates de pommes de
terre et farine blanche assaisonnées
de saindoux, oignons, cretons et
nappées de créme aigre constituent
un excellent plat unique ou accom-
pagnement de viande.

CARREAUX DE

PATES AUX GRAINES
DE PAVOT

Makovi kiilinji

Carreaux de pates ou nouilles,
cuits dans de l'eau salée, assai-
sonnés de créme aigre et garnis
de graines de pavot.

RAGOUT DU
PREKMURJE
Prekmurski bograé

Il s’agit d'un épais pot-au-feu
populaire qui doit son nom
au récipient dans lequel il est
cuit. Il s'agit d’'une variété

de goulasch composée de
trois sortes de viande, épices,
paprika, tomates, pommes
de terre et en saison, égale-
ment de champignons frais.
Un concours du meilleur
»bogra¢« a lieu chaque année.

CREPES FINES

ET SECHES

Gibice

Il s’agit d’un trés vieux plat
a base de pate sans levain de
type galette enrichie de sain-
doux, cretons, créme aigre
et/ou de graines de pavot.

COCHONNAILLES
ET JAMBON DU
PREKMURJE
Prekmurske koline in
prekmurska Sunka

La production traditionnelle
de cochonnailles lors de
l'abattage des porcs a été
conservée en Prekmurije.
Saucisses a base de bouillie
de sarrasin et de millet,
andouilles, boudins sans
oublier le jambon de qualité
supérieure de Prekmurje de
dénomination protégée.

STRUDEL AUX
NAVETS

Repni rétas

Une des roulades les plus
populaires composée de
pate au levain ou de pate a
pain, farcie aux navets. Plat

typique de Noél.
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SOUPE AUX PRUNES

Slivova juha

Une parmi les nombreuses soupes au
lait a laquelle on ajoute des prunes
fraiches ou des pruneaux. Soupe
copieuse et rafraichissante pour les
mois d’été.

GALETTE AU LEVAIN

Kipjena gibanca ali kvasenica
Comme son nom l'indique, il s’agit
d’une galette sucrée ou salée faite de
pate au levain, garnie de fromage frais
et de créme aigre. Le meilleur moment
pour la déguster est a peine sortie du
four.

BOULETTES DE FROMAGE

Sireki

Petites meules préparées a la main composées de fromage frais,
paprika rouge et épices que l'on a mises a sécher au soleil ou au
four ; petits fours relevés qui accompagnent parfaitement un
verre de vin blanc de la région des Slovenske gorice.

Maribor, Pohorje, vallée de la Drave, Kozjak <11

POTEE DU POHORJE

Pohorski lonec

Typique pot-au-feu composé de
viande de porc, beeuf et mouton
et de légumes auxquels on a
ajouté de la bouillie de sarrasin
et en saison également des
champignons.

PATES FARCIES
ROULEES ET POCHEES
DE STYRIE

Stajerski kuhani $truklji
»Struklji« fourrés au fromage
frais, cuits a l'eau et servis en

soupe assaisonnée de cretons ou
de lard haché.

SOUPE AIGRE

DE STYRIE

Stajerska kisla juha

ATorigine, cette soupe était cuite
lors de I'abattage des porcs avec
des pieds et des oreilles de porc
ainsi que des navets, ensuite on
y ajoutait du vin pour laigrir.
Aujourd’hui, cest un plat trés
populaire consommé apres des
nuit blanches ou copieusement
arrosées d’alcool. Souvent, elle
est servie 4 la fin des banquets de
mariage et de la Saint-Sylvestre.

VIANDE SECHEE DU POHORJE

Pohorska bunka

Lors de l'abattage des porcs, les estomacs de porc et les gros
boyaux de beeuf sont fourrés des meilleurs morceaux de viande
de porc salés qui sont ensuite légérement fumés et séchés a lair.

PATES DE POMMES DE
TERRE DU POHORJE
Olbi¢ ali pohorski Zganci
Variété de pates faites de
pommes de terre et de farine
de mais, accompagnées
évidemment de cretons.

OMELETTE DU
POHORJE

Pohorska omleta

Omelette en biscuit, garnie
d’airelles rouges et fourrée a
la créme fraiche, exemple de
Ihéritage créatif datant de
la période aprés la deuxiéme
guerre mondiale.




PRALINES « FIGUES
DE PRESEREN »

Fige Presernove
Pralines de haute qualité a base de figues, en- . .
robées de chocolat noir et au lait, fabriquées Car]'nt}lle 1 3

par latelier Dobnik de Pongrac pri Grizah.

Le nom de ces pralines est lié au plus grand
poeéte slovéne France Predern (1800-1849) P— CAILLEBOTTE DE
qui avait souvent dans les poches des figues . - CARINTHIEA[}X OrI-
séches et les enfants criait sur son passage : . 2 ey GNONS ET A ’HUILE
Docteur, des figues, des figues | ] DE POTIRON
Koroska skuta s ¢ebulo in

SOUPE AU LAIT, ; bucnim oljem

ucculent petit-déjeuner ou
AUX PRUNES ET collation a base de fromage
AU)V( PETITES VNOQIVJ]?:S frais, créme, épices, oignon et
Mile¢na forflcova Zupa s cesplji arrosé d’huile de potiron.
Les »forflce« & base de farine, d'eau et
d’ceufs sont cuits a I'eau. Pour enri- CHAUSSONS FOURRES
chir leur gott, on y ajoute des cerises AUX FRUITS

fraiches ou séchées. X ,
Kvoéevi nudini

Sorte de raviolis farcis de poires

BOURGEONS DE séchées et broyées. Ils se pré-
HOUBLON FRITS parent aussi avec d’autres farces.
Zabeljeni hmeljevi vrsicki . B}
Jeunes pousses de houblon sauvage SPECIALITE AU MOU
ou de culture cuites, au beurre et DE PORC ET AU PAIN
parsemées de miettes de pain. Mezerli
- Ancien plat trés succulent,
préparé lors de I'abattage des
porcs. Il se compose de tripes
SVOUPE AUX PRUNES de porc, de veau ou de mouton,
Cespljeva juha de pain, d'¢pices et d’ceufs.

Il est souvent servi avec des
pommes de terre vinaigrées ou
en accompagnement.

Soupe au lait a la bouillie de millet
agrémentée de pruneaux cuits.

RAIFORT DE PAIN
R i DE CARINTHIE
PATES ROULEES ET Koroski kruhov hren
POCHEES FOURREES Le raifort rApé accompagné
AUX CEUES parfois de créme aigre est un
Jajéni Struklji élément typique de la cuisine de

Carinthie ; il se présente sous la
- forme d’'une sauce épaisse a base
de pain mouillé avec du bouillon

»Struklji« de pate a pain cuits, farcis
d’ceufs, sautés aux cretons et assai-

sonnés de persil. il de viande et il se déguste avec
de la viande et des pommes de
GALETTE DE terre sautées. On le retrouve
2 souvent dans l'offre culinaire des
PAIN ROULEE fermes touristiques.
Zemeljna potica
1l s'agit en réalité d'une galette ROULADE AU
composée de Franches delpam, f FROMAGE FRAIS
nappées de créme chauffée ou .
Povitnek

de »Skrlupec« Cette galette est
placée dans un moule rond avant
d’étre recouverte de pate au levain
disposée en couches.

Roulade de pate a pain farcie de
fromage frais, sarrasin, ceufs,
cretons ou de ciboulette. Elle
peut accompagner les viandes
ou se manger en plat unique au

COMPOTE DE POIRES AUX dessert
PETITES PATES FARCIES GALETTE DE SEIGLE
ROULEES ET POCHEES Trenta

Hruskova cezana s Strukeljci
Les petits »$truklji« sont composés
de farine et de l'eau de cuisson des
poires. Aprés avoir séché les petits
»§truklji« et les avoir cuits quelque de cumin. Son nom provient du
peu au four, la cuisson se poursuit verbe »potrentati« qui signifie en
dans la compote de poires. dialecte de Carinthie »étirer la
pate« sur la pelle du boulanger.

Galette préparée avec des restes
de pate a base de farine de seigle,
typique de la Carinthie, nappée
de créme et parsemée de sel et
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FROMAGE FORT
MOHOVT AUX EPICES

Moéhovt
Pate 2 tartiner composée de fromage frais de

maturation moyenne auquel on ajoute du sel,

du cumin et de la créme. Elle accompagne
parfaitement les charcuteries.

FROMAGE FORT SIRNEK
DU SOLCAVSKO

Solcavski sirnek
Fromage piquant, muri en baquet pendant
3-4 mois, au sel et au cumin. Il se tartine a

merveille sur du pain noir, accompagne aussi

les charcuteries, les pommes, les confitures
de sureau ou de prunes et le miel. Le sirnek
est aussi a la base du velouté

appelé »sirnicac.

BOULETTES SUCREES

Ubrnjenik

Ce plat est également appelé »obrnenk« ou
»ubrnenke« et est 4 base de farine de mais,
de sarrasin ou de froment sauté, arrosé

de lait salé bouillant auquel on ajoute de
la créme sucrée et du beurre. On forme
des petites boulettes qui seront servies
chaudes ou froides pour accompagner le
café ou le lait caillé.

GALETTE POHLA

Pohla

Galette ronde sucrée ou salée faite de
farine blanche ou de mais aux bords
retournés et farcie de fromage frais, créme
aigre, cumin et sel ou encore de pommes
et de fromage frais, ou de fromage frais et
dlestragon ainsi que de sucre.

NOQUES POUR LA SOUPE
Firus

Les boulettes de sarrasin et de sang de
porc frais sont excellentes en soupe et
sont un plat typiquement consommeé lors
de I'abattage des porcs.

ASSIETTE DE FROMENT
Zdrkanka

Petits grains de froment cuits dans du lait
et assaisonnés de beurre. Plat unique au
petit-déjeuner auquel on peut ajouter des
pruneaux et de la cannelle.

GALETTE DE SARRASIN
Ajdnek

Pain savoureux et copieux a base de
sarrasin et de plusieurs couches de noix
broyées, miel et cannelle.
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ESTOMAC DE PORC FARCI
DE LA HAUTE VALLEE

DE LA SAVINJA
Zgornjesavinjski Zelodec
Charcuterie de haute qualité et proté-
gée faite de viande de porc de qualité
supérieure et de lard.

Zasavje 15

BEIGNETS DE TROJANE
Trojanski krofi

La cuisine moderne de l'auberge
Konsek de Trojane développe
également son offre culinaire en
se basant sur I'héritage gastrono-
mique laissé par les beignets frits
et justement ceux de Trojane
sont devenus une marque com-
merciale reconnue.

OMELETTE FUNSTERC
OU SOLEIL DE
LA MINE

Funstrc ali knapovsko sonce
Sorte de crépe a base de farine,
oeufs et lait ou seulement de
farine et eau qui autrefois était
le plat typique des mineurs.

PLATEE AUX PATES
ET AUX POMMES
DE TERRE

Grenadirmars

Plat sauté et assaisonné a
base de pommes de terre
cuites et de pates, parfois
additionné d’ceufs, héritage
des rapports avec I'ancien
empire austro-hongrois.

CRIQUES FRITES

Krumpento¢

Beignets de pommes de
terre rapées qui étaient
préparées dans les familles
de verriers de Hrastnik.

SAUCISSE DE FOIE

Zasavska jetrnica
Saucisse a mi-maturation
typique servie lors de
l'abattage des porcs en
Zasavje, farcie de foie

et dégustée chaude ou
froide.



« CARPES » DE RATECE FOURREES AUX POIRES

Rateski kocovi krapi

Petits chaussons cuits et assaisonnés, a base de pate de pommes de
terre et farcis de poires séchées et cuites, de semoule de mais, de
sucre (miel) et de cannelle. Sans sucre ni cannelle, ils accompagnent
parfaitement les plats de viande et les sauces.

FROMAGE TRNIC

Sir trnic¢

A Velika planina, au-dessus de Kamnik,

de trés anciennes méthodes de prépa-
ration de petits paquets de fromage de

carnaval décorés que l'on offrait en cadeau
aux jeunes filles en témoignage d’amour

et de fidélité.

FROMAGE PIQUANT
MOHANT DE BOHINJ
Bohinjski méhant

Ce fromage a pate semi-

dure, au parfum prononcé et au gott
piquant et amer est une spécialité fro-
mageére de la région de Bohinj. Il s’agit
d’un fromage typique de la région

qui jouit de l'appellation d'origine
controlée.

SPECIALITE A LA CREME
ET A LA FARINE

Mdsovnik ali mdslenik

Plat copieux a base de farine blanche,
de sarrasin ou de mais cuit dans de la
créme chaude. Ce plat se consomme
idéalement en plat unique avec du
pain noir ou en accompagnement de
pates de sarrasin ou de mais.

PATES DE SARRASIN

ET DE MAIS

Ajdovi in koruzni zganci

Au 19eéme siécle déja, on entendait
souvent que les »pates étaient le pilier
de la Kranjska«. Aujourd’hui encore,
qulelles soient a base de farine de
sarrasin ou de mais, ou plus rarement
dorge, cuites de deux maniéres, elles
représentent un des plats typiques de
la Gorenjska.

BONNET DE GEORGES
Jurjeva kapa

Beignet ou omelette a base
d’ceufs, de farine et d'eau, sucrés
ou salés, pour accompagner les
pates de sarrasin.

« CARPES » DE SARRASIN
Ajdovi krapi

Méme s'il existe de nombreuses
recettes, la recette la plus utilisée
prévoit de cuire ces chaussons en
pate de sarrasin et farcis avec du
fromage frais ou de colostrum. Plat
unique qui se consomme parfai-
tement seul ou accompagné d'une
salade en été et de choucroute ou de
navets en hiver.

« CARPES » DE RATECE
FOURREES AU
FROMAGE FRAIS
Rateski spresovi krapi
Chaussons en pate sans levain
cuits et assaisonnés, farcis de
fromage frais, de polenta de
mais, oignons et ceufs.

BOUILLIE DE MILLET
DE SKOFJA LOKA

Loska medla ali midla

Plat assaisonné et épais a
base de bouillie de millet et de
farine de sarrasin auquel on
peut ajouter du lait.

KACHA DE SARRASIN
AUX CHAMPIGNONS

Ajdova kasa z gobami
Combinaison savoureuse et
aromatique de bouillie de
sarrasin et de champignons des
bois frais et grillés. Il est recom-
mandé d'utiliser des bolets
mais le plat est aussi délicieux
avec un mélange d’autres types
de champignons frais.

PLATEE DE CHOU ET
DE POMMES DE TERRE

Govndc

Ce plat, appelé aussi »presnek«
est un pot-au-feu assaisonné

et épais préparé a base de chou
découpé en morceaux et de
pommes de terre. Se consomme
idéalement en plat unique ou
en accompagnement de poule
ou de r6ti.

NAVETS FARCIS DE
SKOFJA LOKA

Loska smojka

Navets cuits, assaisonnés et
farcis de bouillie de millet. Au-
trefois, consommé uniquement
lors du jetine, ce plat constitue
aujourd’hui un excellent repas
chaud en plat unique ou en
accompagnement.
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PAINS D’EPICES FAITS MAIN

Drazgoski kruhek

Ce pain d'épice d'ornement ou figuratif, fagonné a la main

au départ d’'une pate a miel et épices représentait un cadeau
traditionnel. Aujourd’hui, ce pain d’épice est vendu en tant que

souvenir.

BOYAUX OU ESTOMAC
DE PORC FARCI
Gorenjska danka ali

Zelodec s kaso

Les estomacs ou les gros boyaux
de porc farcis de viande, de
bouillie de millet et d’épices,
légérement fumés sont des
mets savoureux préparés lors de
l'abattage des porcs. Ce plat cuit
se déguste chaud ou froid et se
présente en rondelles.

COTELETTES s
D’AGNEAU DE TRZIC
Trziske brzole

Pot-au-feu a base de cotelettes
d’agneau cuites et de légumes ;
peut se consommer en plat
unique ou en accompagnement.

LARD HACHE
DE BOHINJ

Bohinjska zaseka

Le lard est d’abord salé puis

fumé 2 froid et séché a lair. Il est
ensuite moulu et placé dans un
plat et arrosé de saindoux. Le lard
haché est excellent tartiné sur

du pain ou utilisé comme graisse
dans de nombreux plats.

JUS DE BAIES

DE SUREAU

Trjdk ali terjdk

Extrait de baies de sureau
obtenu apreés deux jours de
cuisson et utilisé comme boisson
thérapeutique.

SAUCISSE DE CARNIOLE
Kranjska klobasa

Produit slovéne le plus connu au monde fabriqué sur
base d’un riche héritage en matiére de transformation de
la viande de porc. La plus ancienne mention faisant réfé-

rence 2 la saucisse de »Kranjska« remonte a 'an 1896.

PATES FARCIES ROULEES
SUCREES ET POCHEES
DE CARNIOLE

Kranjski strukelj

La premiére publication de la
recette pour ce dessert date de
1868, année de publication du livre
de cusine « Slovenska kuharica »

de Margareta Pleiweis. Ce sont des
crépes roulées, gratinées et farcies
alabouillie faite a la partir de la
créme ou du lait, des ceufs et du
sucre vanillé.

FARCE DE
HAUTE CARNIOLE

Buidl ali gorenjska prata

Pain long ou miche de pain
blanc farcis de farine de mais
cuite au beurre ou a la créme.
Apreés cuisson, le pain est coupé
en tranches.

CREPINETTES AUX
TRIPESETALA
TETE DE PORC
Mavzlji ali mdzeljni

Viande de porc tranchée et
(ou) tripes, enroulées dans
un filet de porc et réti au
four. Plat typique de toute la
région des Alpes slovénes. Ce
plat est consommé avec de la
choucroute ou des navets et des
pommes de terre en robe des
champs.

TRANCHE A LA
CREME DE BLED
Blejska kremsnita ali
kremna rezina

Tranche a la créme faite

de pate feuilletée, garnie

de créme 2 la vanille et de
créme sucrée. Créée apres la
Deuxiéme guerre mondiale,
elle représente la principale
spécialité culinaire de Bled.




KNODEL DE FARINE EN SAUCE
Idrijski zlikrofi z bdkalco

Petits raviolis de pate tendre cuits a l'eau, farcis de pommes
de terre, oignon, graisse et épices. Ce plat typique est
apparu a Idrija au début du 20éme siécle dans l'alimenta-
tion des mineurs. Ces raviolis sont excellents assaisonnés
ou nappés de sauce »bakalca« a base de viande de mouton

ou de lapin.

PLATEE DE CHOU ET DE
POMMES DE TERRE

A Smukdvc
Pot-au-feu assaisonné a base de
chou frisé, chicorée, navets, chou et
pommes de terre.

SPECIALITE AUX POMMES
ET AUX HARICOTS

Kardzevc

Plat assaisonné a la purée de
pommes et haricots ou pommes et
pommes de terre.

PETITS GATEAUX
FOURRES

Pajticke

Petits gateaux de pate au levain
assaisonnés et coupés en tranches,
farcis de noix broyées et d'oignon.

ESTOMAC FARCI
DE SEBRELJE
Sebreljski zelodec

Estomacs de porc farcis avec
la meilleure viande de porc et
d’un peu de lard. Lexcellence
de ce produit est liée aux
conditions climatiques que
l'on trouve sur le plateau de
Sebrelj et a sa maturation qui
se fait entre deux planchettes
en bois.

GATEAU ROULE
FOURRE A

LA LIVECHE
Lustrkajca

»Potica« de printemps ou
d’été farcie au céleri.

GATEAU ROULE FOURRE
A LA CIBOULETTE

Zelsevka

»Potica« salée de printemps et d’été,
farcie de ciboulette.
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FROMAGE TOLMINC

Sir Tolminc

Témoignage d'un riche héritage en matiére de production de
fromage dans la région élargie de Tolmin. Il fut cité sous ce

nom déja en 1756.

POMMES DE TERRE
ET CAILLEBOTTE

Compe s skuto

Des pommes de terres cuites
en robe des champs (»¢ompe«)
constituent un plat typique de
cette région gastronomique de
Slovénie depuis le 19éme siécle.
Chaque année se déroule a Bo-
vec la manifestation touristique
appelée »la nuit des compe«.

FROMAGE DE BOVEC
Bovski sir

La production du fromage de
Bovec est attestée par des écrits
datant de 1328 lorsqu'’il était
produit dans les alpages de
Trebisc¢ina. A lorigine, il était
fabriqué exclusivement avec du
lait de brebis. Aujourd’hui, on
y ajoute également du lait de
chévre et de vache.

KNODEL DE FARINE

DE MAIS

Biilje

La bulja ou bulje sont des
boulettes de pate faites de farine
de mais, de sucre, raisins secs,
cannelle et graisse ou encore

des chaussons de pate garnis de
farces variées. D’autres farces
sont également possibles.

PATES ROULEES ET
FOURREES AUX POIRES
SECHEES DE TRENTA

Trentarske kloce ali krafi
»Struklji« de pate a pain farcis
de poires séchées et de farine de
mais et assaisonnés de beurre.

%
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CHAUSSONS DE BOVEC
Buski krafi

Chaussons garnis de poires
séches, compote de pomme,
raisins secs, noix et épices.

PATES FARCIES )
ROULEES ET POCHEES
DE KOBARID

Kobariski struklji

Variété particuliére de »§truklji«
ou chaussons assaisonnés,
garnis de noix, raisins secs et
épices préparée a Kobarid et
dans sa région.

PUREE DE LEGUMES
ET DE POMMES

DE TERRE

Postoklja

Plat assaisonné de pommes
de terre en purée, au fromage
rapé et feuilles de navet ou
également de chou, chicorée,
pissenlit, haricots verts ou
autres légumes. Le nom de ce
plat se rapporte 4 son mode
de préparation : en effet, les
ingrédients sont réduits en
purée(»3tokati«) avec une
cuiller en bois.

OMELETTE FRIKA
Frika

Cet ancien plat de berger
est une omelette faite de
pommes de terre, fromage
et ceufs ou d’'une autre
combinaison de ces
ingrédients.

TRUITE MARBREE EN FARINE DE SARRASIN OU DE MATS

Soska postrv v ajdovi ali koruzni moki

La noble truite de la Soca (truite marbrée saumonée) est selon la tradition, panée
dans de la farine de sarrasin ou de mais, puis frite dans de la graisse ou de 'huile.
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Goriska Brda

CERISES DE GORISKA BRDA

Briske ¢esnje

Les cerises ainsi que d’autres fruits et les vignobles font partie des richesses
naturelles caractéristiques de la région de Brdo. La production de cerises reléve
d’une riche tradition ; en effet, ce sont les habitants de Brdo qui approvi-
sionnent les grandes villes et les lieux de villégiature.

PAIN DE PAQUES

Kruh kriznik

Variété de pain de féte préparé pour la

féte de Paques dans la région occidentale
de Brda, fait de la meilleure pate pour la
»potica, alaquelle on ajoute des figues
séches trempées dans de l'eau-de-vie ou du
vin, des noisettes, du miel et de la cannelle.
11 doit son nom a la croix entaillée en son
sommet.

POLENTA BLANCHE
ET JAUNE

Bela in rumena polenta

Méme si la polenta n'est pas un plat
originaire de la région de Gorigka Brda
ni des régions méditerranéennes de
Slovénie, elle représente encore de nos
jours un plat quotidien consommé en
tant que plat principal et davantage
comme accompagnement chaud ou
froid des plats de viande et de légumes.

OMELETTES AUX HERBES
Frtdlje ali cvrce

Omelettes a base d’ceufs appelée aus-
si»cvrée« a base d’herbes fraiches et
de condiments les plus variés. Méme
en accompagnement de jambon sec
et de saucisses, elles attestent de la
créativité culinaire liée a l'environne-
ment naturel.

SAUCES A LA VIANDE

Toci

»Toti« est un terme qui désigne les
sauces a base de viande, les goulaschs
les plus variées, dans lesquelles

on trempait (»tocati«) la polenta

ou le pain. IIs se référent aux plats
quotidiens pris au petit-déjeuner ou
au diner et sont de véritables trésors
d'improvisation culinaire.

SAUCISSES DE
COUENNE, BOUDINS,
SAUCISSES AUX TRIPES
DE PORC

Krodegini, sankanele,
markandele

1l s’agit de trois produits typiques
de la période de I'abattage des
porcs : »krodegini« ou »koZarice,
»$ankanele« (boudins) et markan-
dele (saucisses de tripes de porc).

BOULETTES DE PAIN

Fuje

Boulettes de pain trempées dans de
la soupe de jambon a laquelle on a
ajouté de la farine, des oeufs, des
tripes et de l'oignon, le tout enroulé
dans des tranches de jambon sec.
Ce plat est aussi appelé »fulje« ou
»punjave.

GATEAU ROULE

A BASE DE )
PATE FEUILLETEE
Sfojdda

»Potica« de pate feuilletée
garnie de farces variées (par ex.
aux noix, pignons, raisins secs).

PATES ROULEES ET
POCHEES FOURREES
AUX OLIVES

Struklji wljkdva

1l s’agit de »$truklji« a base de
pate sans levain, farcis de mor-
ceaux de saucisse ou de salami
frits, d’olives et d’épices. Leur
nom provient de 'appellation
en langue dialectale des olives
»wljke«, ingrédient de la farce.

SPECIALITEALA
PUREE DE POMMES
DE TERRE

Pistunj

Plat épais a base de purée de
pommes de terre, de haricots
verts et de potiron, assai-
sonné de cretons ou de lard. Se
consomme en plat unique ou
avec du pain.

POTEES

Kuhnje

Dans la région de Brdo, le
terme dialectal »kuhnja«
désigne une large variété de
pots-au-feu savoureux a base
de viande et de légumes appe-
lés ailleurs »minestre«.

GATEAU ROULE

Hubdnca

»Potica« enroulée en forme
d’escargot a base de noix et de
raisins secs.



/(@; Ma/em%% C/céa/éwaz 21

Goriska 20

&
GATEAU ROULE DE GORICA A BASE DE
PATE FEUILLETEE
Goriska gubdnca

Dessert typique de féte de cette région méditerranéenne
slovéne. Son nom se référe aux couches de pate (gube) qui
séparent la farce. La gubanca n'est pas trouée en son milieu
contrairement la »potica« gateau apparenté et plus récent.

CHICOREE DE GORICA
Goriski radi¢

La grande tradition et popularité
relative a la chicorée et aux plats
a base de chicorée proviennent
de I'ltalie voisine, tandis quen
Slovénie, dans la région de
Gorigka, elle a donné lieu a de
nombreuses variations locales.

SPECIALITE ALA
PUREE ET AU CHOU
K’p rouc

Pot-au-feu assaisonné a base de
chou frisé et de farine de mais.

BOUDIN

Mulce

Variété de boudins noirs farcis
de sang de porc, de farine de
mais, de raisins secs, de sucre
et d’épices. Les boudins sont
d’abord cuits puis découpés
en rondelles et frits dans du
beurre.

POTAGE AUX
TRANCHES DE
PAIN RASSIS
Sope

Tranches de pain rassi arrosées de

soupe de céleri.

GOULACHE DE GORICA
ET POLENTA

Goriski golaz s polento
Variété moins piquante de
goulasch hongroise qui assurait
aux hommes une excellente
collation matinale.

RAGOUT DE VEAU
Zvarcet

Savoureuse sauce de viande de
veau qui accompagne la polenta,
les pates, spaghettis ou le riz.

Il n'existe pas de recette unique
ce qui prouve une fois de plus

la grande créativité de chaque
cuisiniere.

PATES

Bleki

Pates cuites populaires, assai-
sonnées de petits morceaux
de jambon sec frits dans le
beurre.

PAIN DE FETE
Pinca

Copieux pain de féte levé,
légérement sucré.

SAUCISSES AU VIN DE GORICA

Goriske pecenice v vinu

Saucisses cuites au vin blanc de la région de Brdo que 'on accom-
pagne de choucroute ou de navets, de moutarde et de raifort.
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FROMAGE DE NANOS SOUPE EPAISSE
Nanoski sir AU CELERI

Ce fromage fait également partie de Selinka

la marque commerciale »saveurs de Pot-au-feu ou soupe épaisse
la vallée Vipavska dolina«. Fro- a base d'oignons et de feuilles
mage de haute qualité issu du riche de céleri, pommes de terre,
héritage en matiére d'élevage et de riz, haricots, auquel on ajoute

production fromagere sur le plateau une cuiller de vinaigre ou de
du Nanos ot le fromage est produit

vin sec.
depuis le 16éme siecle.
) POTEE DU KARST
PQTEE DE VIPAVA Kraska jota
Vipavska jota La jota du Karst est préparée

Plat originaire de Carnia avec variétés
locales. 11 s’agit d'un pot-au-feu a base
de choucroute (certains le préparent
également avec des navets, chou et
chou frisé ou feuilles de betterave
rouge), haricots, pommes de terre,

avec de la choucroute ou des
navets et toujours avec des
pommes de terre. Il existe une
variété de jota sucrée du karst
préparée avec des pommes de
terre écrasées et des haricots

saindoux, farine, ail et poivre. _ auxquels on a ajouté des
carottes rouges, épices et

MINESTRONE AUX séchage de la viande.

HARICOTS

Fizolova minestra JAMBON CRU

Epaisse soupe a base de haricots DU KARST

entiers en grains et écrasés avec de Kraski prsut

la polenta de mais. Une parmi les
innombrables soupes, tout en étant la
plus répandue.

Tradition de plusieurs siécles
de salage et séchage de viande
de porc, en particulier de la
cuisse de porc que la buria
transforme en un produit

SOUPE AU CELERI de haute qualité, jouissant
Selinka de l'appellation d'origine
Soupe a base d'oignons, de feuilles de controlée.
céleri, de légumes et d’épices ainsi que
de viande dz_e porc que 1’on_ fait mijoter PANCETTA DU KARST
dans celle-ci. Elle est servie avec de la Krask

olenta. raska panceta
P Lard maigre séché dans

le Karst pour devenir une

POTEE savoureuse pancetta. Celle-ci
Skuha contribue largement 2 l'offre

de charcuteries de la région
et est incontournable dans la
préparation de certains plats.

Pot-au-feu a base de lentilles ou de
haricots en grains et épices, assai-
sonné de vinaigre. On peut y faire
également mijoter des saucisses ou
des tranches de jambon cuit.

LONGE DE PORC DU KARST

Kraski zasinek
JAMBON CRU DE LA Cou de porc séché, une spécialité incontournable des
VALLEE DE VIPAVA produits de viande du Karst.

Vipavski prsut

Variété récente de jambon de
haute qualité obtenu sur base de
la meilleure viande de porc de
production slovéne. Il est produit
sous la marque commerciale
commune »Saveurs de la vallée
Vipava dolina« par la société MIP
de Nova Gorica.

PATES’ROULEES ET )
POCHEES DE LA VALLEE
DE VIPAVA

Vipavski struklji

»Struklji« de pate au levain cuits
dans un essuie et farcis de noix,
fromage frais, raisins secs et
sucre.
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PATES

Pasta

Pates maison qui étaient préparées a 'occasion
des grandes fétes, mariages et autres occa-
sions. Clest la raison pour laquelle elles étaient
servies avec de la pancetta frite, de la goulasch
ou d’autres sauces.

POTEE D’ISTRIE

Istrska jota

La jota d’Istrie est préparée avec de la chou-
croute et des haricots en grains et contraire-
ment 4 la jota du Karst, elle ne contient pas
de pommes de terre.

OMELETTE FRITAJE

Fritaje ali frtalje

Omelettes typiques de printemps a base
d’ceufs et auxquelles on a ajouté du jam-
bon sec ou du lard, parsemées d’asperges
sauvages, de jeunes pousses de houblon

sauvage et de clématites.

MINESTRONES

Minestre

On désigne par ce terme des pots-au-feu
consommeés chaque jour en Istrie. Les plus
courants étaient ceux aux féves, aux pates
et haricots, a coté du riz et des soupes aux
légumes et a l'orge perlé.

QUENELLES DE PAIN RASSIS
Ndkelda

Quenelles de pain rassi arrosées de bouillon
de poule, auxquelles on a ajouté des ceufs, du
fromage de brebis rapé, des raisins secs, du
lard et comme épice principale, de la sarriette
de montagne.

PATES FARCIES ROULEES
ET POCHEES D’ISTRIE

Istrski struklji

Toutes les variétés de »§truklji« d'Istrie
sont cuites a base de pate a pain et gar-
nies de diverses farces. Parmi celles-ci,
citons celles au fromage frais, fromage,
jambon sec, cretons, épinards, noix,
pommes, pommes de terre et aux
nombreuses herbes.

MORUE SECHEE,
BLANCHE ET ROUGE

Bakala na belo in rdece

1l s’agit probablement du plat le plus
populaire 4 base de morue séchée préparé
»natures, présent également sur les tables le
soir de Noél. Le bakala »rouge« est servi avec
des pommes de terre cuites, du pain ou de la
polenta.

POISSONS MARINES

Ribe v $avorju

Ce mode de préparation est unique-
ment adapté aux petits poissons de mer
comme les sardines, anchois, mendoles,
rougets et autres.

_Aguin
ot
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CALAMARS

Kalamari
Les calamars se préparent de diffé-

rentes facons. Ils sont le plus souvent

grillés (peuvent également étre

farcis) et frits. Le riz au calamars est

un plat délicieux.

MOULES

Pedoci

Les pedoti ou moules sont,
selon Iexpérience des anciens,
les meilleures en juillet et aott.
Elles sont préparées de plusieurs
facons, en sauce, a la »buzara«
ou cuites a la poéle.

MICHE AUX FIGUES
Figov hlebcek

Produit exceptionnel a base

de figues séchées broyées qui,
additionnées de jus de raisin
ou de figue, forment une miche
légérement roulée dans la
farine. Cette miche se conserve
exceptionnellement longtemps.
Coupée en tranches, celles-ci se
dégustent comme un dessert
sain et naturel sans sucre
ajouté ni conservateurs.

PAIN AUX OLIVES ET
PAIN AUX FIGUES
Kruh z oljkami

in figov kruh

Type de pain de féte a base
de farine blanche garni de
morceaux dolives ou de
figues.

Brkini, Kraski rob “24

PATES

Fuzi

Variété particuliére de pates
maison faites a la main
découpées en petits carrés
enroulés parfois aussi
autour d’'une baguette pour
leur donner une forme de
fourreau. Les fuzi accom-
pagnent parfaitement les
plats de gibier en sauce et
les rotis.
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La République de Slovénie posséde une large gamme de
produits agricoles et alimentaires dont lappellation et
lorigine géographiques sont protégées, ceux-ci jouissent dune
réputation traditionnelle et d'une haute qualité. Parmi les produits
alimentaires dont l'appellation dorigine est protégée, citons le
fromage de Nanos, tolminc, de Bovec et le méhant un fromage
piquant et original de Bohinj. Font aussi partie de ce groupe de
produits d’appellation protégée, I'huile d'olive extra vierge de1'Istrie
slovéne, le jambon cuit de Prekmurje, le miel de Kocevje et du Karst,
le sel des salines de Secovlje ou est également produite la fleur de
sel de qualité exceptionnelle. Parmi les produits dont 'appellation
dorigine est protégée, citons I'huile de potiron de Prekmurje, les
estomacs de Haute-Savinja et de Sebrelje, le jambon sec du Karst
et la viande de tiinka de Prlekija. Parmi les produits de prestige et
de réputation traditionnelle, les desserts slovénes les plus typiques
sont la gibanica de Prekmurje, les chaussons de pate, les zlikrofi de
Idrija et pas moins de trois galettes en Bela krajina, la galette de
Bela krajina, la povitica de Bela krajina et la povitica simple. Parmi
les produits reconnus de haute qualité, la viande de veau portant
le label »Zlato zrno«, un miel dont la teneur en humidité est de
max.18% et I'indice HMF de max.n15 mg/kg, du porc délevage
portant la marque commerciale »Pigi«, des volailles élevées en
plein air, des volailles délevage portant la marque commerciale
»Domadci gorigki pi§¢anec« et épeautre »lzida«. Tous ces produits
contribuent fortement a la qualité de loffre gastronomique de
la Slovénie. Les eaux naturelles minérales slovénes rentrent
également dans cette catégorie de produits d'excellence : (Juliana,
Edina, Kostela, Tiha, Dana, Kaplja, Primaqua, Donat Mg, Tempel,
Radenska Classic, Radenska - Petanjski vrelec, Radenska Light,
Radenska Radin) ainsi que les eaux-de-vie. Leau-de-vie de fruits de
Dolenjska, la poire de Gorenjska, la prune de Brkini, le geniévre du
Karst et la rakija de Kostelj sont les garants de la qualité des eaux-
de-vie slovénes. Il convient également de mentionner quelques
vins d’origine comme le cvi¢ek de Dolenjska, la ¢rnina de Metlika,
le Sipon, ranina, zelen, pinela, rebula, teran du Karst, klarnica,
vitovska grganja, refosk, malvazija. Il existe encore dautres
produits particuliers et exceptionnels qui faconnent la richesse
gastronomique de la Slovénie, en passe dobtenir l'appellation
protégée. Comme par exemple, la saucisse de Kranjska, le ajdnek
de Savinja (plat & base de sarrasin), le foie de Zasavje et d’autres.




OLIVES ET
HUILES D’OLIVE

Une fabrication écologique, une grande qualité, une offre
variée et bien congue, une entreprise exemplaire

Vanja Dujc, Dolga reber 4, 6000 Koper, Slovénie, mobile: +386 40 2345 37
courriel et site: vanjadujc@volja.net, www.vanjadujc.net
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a variété de la gastronomie slovéne peut également étre
découverte en participant a certaines manifestations
thématiques. Celles-ci visent a exposer [Ihéritage
alimentaire, en mettant l'accent sur loriginalité de certains
vins ou boissons, a faire découvrir la cuisine, a déguster
des plats et a4 organiser des concours de la meilleure
préparation de certaines spécialités locales. Chaque année,
a Ptuj, se déroule la plus grande exposition nationale
intitulée »Les délices des fermes slovénes« au cours
de laquelle sont évalués des produits comme le pain,
les produits de viande, I'huile d'olive et de potiron, les
fromages et autres délices proposés par nos fermes.
Durant ['été, de nombreuses fétes offrent l'occasion de

montrer les travaux queffectuaient nos ancétres pour
assurer leur survie.

Au littoral, citons en particulier, le festival des Salines
ou la féte de Piran et dans les salines de Selovlje ou est
encore produit un des produits gastronomiques des plus
intéressants, a savoir la fleur de sel. En automne, divers

pique-niques mettant les

chataignes a l'honneur
organisés et ou

déguste  également le vin
nouveau, ainsi que des journées dédiées par ex. aux potirons,
haricots, prunes, choux, etc... tous ces produits qui a cette
époque de l'année viennent remplir les caves, les greniers et les

garde-manger et permettent denrichir loffre gastronomique
jusqu’a I'année suivante.

sont
I
on



juin

juillet

aotut

septembre

octobre

novembre

décembre

LOCALITE

Sevnica

Pomjan

Recica ob Savinji
Visnjevik

Ptuj

Metlika
Marezige
Ljubljana
Dekani

Dobrovo

Izola

Catez

Brda

Sentrupert
Ljubljana

Lagko

Polensak

Sempas (Ozeljan)
Smokvica

Polhov Gradec

Medana

Izola
Prvacina

Dutovlje

Dornava

Piran

Sora pri Medvodah
Hrovaca

Ljutomer (Pristava)

Ljutomer (Pristava)

Slivje

Ljubljana

Bodonci

Puconci

Ljubljana

Salovci

Podsreda

Kanal ob Soc¢i

Vallée de la Vipava (Vipacco)

Strunjan
Zgornja Kungota

Drasici et ses environs

Prevalje

dans toutes les grandes villes

NOM DE LA MANIFESTATION

Féte du salami a Sevnica

La plus grande omelette d’asperges d'Istrie
Appréciation des estomacs de Haute-Savinja

Féte du vin rebula et de 'huile d’olive

Les délices des fermes slovénes

Le Printemps du vin

Féte du vin refosk
Vino Ljubljana

Féte traditionnelle de I'olivier

Féte des cerises

Les journées de l'olivier (féte du vin, du poisson et de I'huile
d’olive)

Fete du cvicek de Catez

Journée caves ouvertes

Le cvicek a Sentrupert

Les dimanches des fraises

Manifestation touristique traditionnelle biére et fleurs
Féte de la moisson

Féte de la polenta

Féte »Sagra Kur en bot« et Journée de la figue d'Istrie

Journées du miel
Journées de la poésie et du vin

Féte des pécheurs
Fete des péches

Féte du vin teran et du jambon sec

Féte de Liikari

Le festival des salines

Concours de la meilleure saucisse de Kranjska
Journée des haricots

Journée de la pogaca

La culture des potirons a Mekotnjak

Les journées de la prune

Zeljada (féte du chou)

Féte du potiron

Féte »Zlata kijanca z dédolijado«

Les journées de la prune

Journée du chou

Féte de la pomme de Kozjansko

Féte traditionnelle de la chataigne a Lig

Celliers de la vallée de Vipava

Nombreuses célébrations de la Saint-Martin dans tout le pays
Féte des kakis (vente et exposition de spécialités a base de kakis)
Journée portes ouvertes des caves a vin de Svecina
Promenade sur les routes des maisons de vignerons de
Soseska a Drasici

Féte

Foires de Noél et de Nouvel An avec restauration
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ORGANISATEUR/INFORMATIONS
Drustvo salamarjev Sevnica, +386 7 814 06 71

Istrska klet Pomjan, +386 41 649 339
Zdruzenje izdelo. zgornje savinjskega Zelodca, +386 31 471 126
TIC Brda, +386 5395 95 94

Kmetijsko gozdarski zavod Ptuj, +386 2 749 36 10
TIC Metlika, +386 7 363 54 70

Org. odbor praznika refoska, Marezige, +386 5 655 12 40
Gospodarsko razstavisce, d.o.o., +386 1 300 26 00

TD Dekani, +386 41 348 077
TIC Brda, +386 5 395 95 94
Center za $port, kulturo in prireditve Izola, +386 5 640 35 39

Vinogradnisko TD Catez pod Zaplazom, +386 41 615 295
TIC Brda, +386 5 395 95 94
Drustvo vinogradnikov Sentrupert, +386 31 381 080

TD Besnica-Jance, +386 1 367 11 85

TD Lasgko, +386 3 733 89 50, www.turisticnodrustvo-lasko.si
TD Polensak, +386 41 403 713

TD Ozeljan - Smihelj, +386 41 631 299

Drustvo Figaruola Koper, +386 5 657 12 01

BoZnar ¢ebelarstvo, d.o.o., +386 1 364 00 20

TIC Brda, +386 5 395 95 94

Center za $port, kulturo in prireditve Izola, +386 5 640 35 39
TZ - TIC Nova Gorica, +386 5 330 46 00
Peter Gerg, s.p., Dutovlje, +386 41 513 675

TED Liikari Dornava, +386 51 399 850

Avditorij Portoroz, +386 51 399 850

Hisa Jezersek, Sora pri Medvodah, +386 1 361 94 11
VETD Hrovaca, +386 51 364 701

TKD Mak Pristava, +386 2 584 97 80

TD Stara Cesta, +386 41 276 402

TD Dimnice Slivje, +386 41 450 569

TD Zaj¢ja Dobrava, +386 41 708 362

Drustvo kmec¢kih Zena Klas Bodonci, +386 2 549 12 03
KTD Pucomcdi, +386 2 545 14 79

TD Besnica - Jance, +386 1 367 11 85

TD S alovci, +386 2 559 80 50

Kozjanski park, +386 3 800 71 13

TD Kolovrat Lig, +386 41 390 952

RA ROD Ajdovééina, +386 5 365 36 00

TD Solinar Strunjan, +386 5 678 20 00
TD Svetina, +386 2 656 01 71
TIC Metlika, +386 7 363 54 70

Sadjarsko drustvo Meziske doline, +386 41 620 631
TIC, TD, idr.
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Selon un ancien dicton slovéne, vous trouverez une
auberge la ot Dieu tend sa main vers l'extérieur ! S'il s’agit
d'une image de notre hospitalité, la philosophie de la sagesse
populaire qui durant des siécles s'est développée également
au sein des auberges, »temples de la bonne cheére et du bon
vin« pourra se perpétuer. Le caractére typique des auberges
basées sur les traditions familiales sest conservé jusqu’a
nos jours et clest également dans les auberges que vous
trouverez aujourd’hui la meilleure offre gastronomique
slovéne. En vérité, pas toujours ni partout selon la méme
qualité. Il existe environ un millier d’auberges dans le pays
et parmi elles, nombreuses sont celles qui représentent le

fleuron de notre gastronomie. Certains propriétaires utilisent
le nom de restaurant plutét que celui d’'auberge, mais ne vous
y trompez pas. Fondamentalement, il n'y a pas de différence.
Pour faire la différence selon les normes des autres pays
du monde, seuls les restaurants des hotels sont de qualité
moindre et se distinguent des autres restaurants. Loffre est
également complétée par certaines fermes touristiques qui
proposent une restauration qui généralement ne comporte
que des plats locaux. Et c'est aussi au travers de leur cuisine de
chaque jour et des jours de féte que l'on ressent les efforts que
les habitants de nos fermes déploient quotidiennement et lors
des jours de féte.




uand on commence 4 parler de la gastronomie slovéne et de

ce qui fait sa renommée, on pense avant tout aux auberges,
les gostilne. Ces établissements typiquement familiaux, qui se
transmettent habituellement de génération en génération,
posseédent la plus longue tradition d'offre et de service dans
I'hotellerie-restauration slovéne. En plus de la restauration, ils
proposent souvent des hébergements. Dans les villes, sur les
places et dans les villages, les auberges sont encore et toujours
des lieux de rencontre pour les habitants locaux. Mais elles sont
également des « temples » de la gastronomie qui présentent
une offre attrayante de plats et de boissons. Lassociation ou
groupement des auberges « Gostilna Slovenija » a été créé en
2010, afin de mettre en relation et promouvoir les meilleures
auberges proposant des plats maison, locaux et slovénes, ainsi
qu'une riche offre de vins et de boissons non alcoolisées. Les
bonnes gostilne sont en effet les derniers maillons des chaines de
distribution des produits de qualité, ingrédients indispensables
pour composer une authentique palette de saveurs naturelles.
Ces derniéres sont indissociables de lenvironnement naturel
de la Slovénie, avec ses prairies, ses paturages, ses bois et ses
champs cultivés, ses jardins, ses riviéres, ses lacs et sa mer.
Toutes ces qualités sont concentrées avec amour, savoir-faire et
plaisir de recevoir dans les assiettes, sur les tables bien garnies,
et dans l'ambiance agréable des auberges. Ne soyez pas surpris
si, en arrivant dans une auberge, le maitre ou la maitresse des
lieux s’assoit un moment a votre table pour partager avec vous
un bon petit verre de vin, en guise de bienvenue.
Certains restaurants prestigieux vous permettent également de
gotter la Slovénie et sa gastronomie. Ils proposent de nombreux
chefs-d'ceuvre culinaires modernes et suivent les tendances

actuelles du développement de la gastronomie mondiale. Les

fermes touristiques viennent compléter cette offre de saveurs,
en proposant pour la plupart dentre elles des spécialités
locales et régionales. La grande majorité de ces fermes dispose
également d’hébergements dans des cadres naturels préservés
et variés, ce qui permet aux hétes de découvrir le quotidien et
les traditions festives du monde rural.
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L' HUILE DE
PEPINS DE
COURGE DE
L'HUILERIE
KOCBEK DES
CHOCOLATS
FAITS MAIN DES
PAQUETS
CADEAUX AVEC
LES SAVEURS DE
SLOVENIE

WWW.KOCBEK1929.COM
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Jezersek Catering is a family company, especially ac-
tive in developing modern Slovenian gastronomy.
The quality has been recognised by winning differ-
ent awards. Among others, the company was re-
cently awarded with the “Zlati sejalec”, a prize for
the most innovative project in Slovenia's tourism.

www.jezersek.si
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www.slovenia.info

Slovenska Turisti¢na Organizacija
Slovenian Tourist Board
Dimiceva 13 | 1000 Ljubljana
tel.: +386 1 589 85 50

fax: +386 1 589 85 60

e-mail: info@slovenia.info
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